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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych

(2015/C 347/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (3
~MIEL DE LIEBANA”
Nr WE: ES-PDO-0005-01196 — 10.02.2014
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
,Miel de Liébana”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1.  Typ produktu
Klasa 1.4. Inne produkty pochodzenia zwierzgcego (jaja, midd, rézne produkty mleczne z wyjatkiem masta itp.)
3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Miel de Liébana”: produkt spozywczy wytwarzany przez pszczoly miodne z regionu Liébana z nektaru kwiatéw
lub z wydzielin zywych czesci roélin typowych dla ekosysteméw tego regionu. Pszczoly zbierajg je, przeksztal-
caja, mieszaja z wytworzonymi przez siebie substancjami, przenosza, odwadniaja, magazynuja i pozwalajg im
dojrzewaé w plastrach w ulu.

Odmiany i rodzaje:

Na wskazanym obszarze wytwarzane sg nastepujace odmiany miodu, ktére moga by¢ objete chronionym ozna-
czeniem pochodzenia ,Miel de Liébana”:

— Midd spadziowy: Powstaje na bazie spadzi d¢bu oraz nektaru roélin z gatunku Erica ssp. (wrzosiec) i Rubus sp.
(jezyna). Zawiera tez rozne ilosci pytkoéw wystepujacych we florze regionu Liébana.

— Midd jednokwiatowy wrzosowy: Pochodzi z nektaru roslin nast¢pujacych gatunkéw: Erica cinerea, Erica vagans,
Erica tetralix, Erica cirialis 1 Calluna vulgaris (wrzos zwyczajny, wrzos pospolity).

Wiasciwosci wspdlne i indywidualne miodéw objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Miel de Liébana”:

Wtlasciwosci fizykochemiczne:

Dojrzatosé:
— Zawarto$¢ sacharozy maksymalnie 5 % (5 g/100 g)
— Wilgotnosé maksymalnie 18,6 %

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
() Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Stopien $wiezosci (okreslany po wytworzeniu):
— Hydroksymetylofurfural (HMF) < 20 mg/kg

— Sila diastatyczna 25-55 wg skali Schade

Pogorszenie stanu produktu:

— Wolna kwasowosé ponizej 50 miliekwiwalentéw kg

Czystos¢:

— Substancje stale nierozpuszczalne w wodzie maksymalnie 0,1 g/100 g

— Ciala obce brak pozostalosci, filtrowanie przez sito o oczkach

< 0,2 mm

Wtasciwosci melisopalinologiczne:

Spektrum pytkowe miodéw objetych niniejsza chroniong nazwg pochodzenia powinno odpowiadaé zakresowi
charakterystycznemu dla regionu Liébana, ktéry obejmuje gtéwnie nastgpujace rodziny: Leguminosae, Ericaceae,
Rosaceae, Fagaceae, Plantaginaceae, Asteraceae i Boraginaceae, z ktorych poszczegblne gatunki wymieniono
w tabeli w pkt 5.1.

Zawarto$¢ pytkéw gatunkéw Eucaliptus sp. (eukaliptus), Helianthus annuus (stonecznik), Olea europea (oliwka), Cistus
Ladanifer (czystek), Thymus sp. (tymianek), Lavandula stoechas (lawenda) i Rosmarinus officinalis (rozmaryn) nie prze-
kracza w zadnym przypadku 5 % calego spektrum pytkowego.

Pozostale wlasciwoS$ci charakterystyczne poszczegélnych rodzajéw miodu:

Wiasciwosci fizykochemiczne:

Przlef{vtodnictwo Barwa Popidt Fruktoza + glukoza
¢ (zmgccrznr;e (skala mm Pfund) (g/100 g) (g/100 g)
Spadz 0,970-1,430 > 102 0,65-0,75 60-66
Wrzos 0,845-1,280 90-119 0,65-0,70 267

Wiasciwosci melisopalinologiczne:

Pylek wlasciwy w (%)

Spadz W skladzie miodu spadziowego przewaza spadZ dgbowa oraz pylki gatunkéw: Rubus spp.
i Erica spp., a takze inne pytki pochodzace z roslinnosci charakterystycznej dla regionu
Liébana.

Wrzos Minimalna zawarto$¢ pytku wrzosowego (Erica spp.) wynosi 45 %. Pozostale pytki maja

r6zng zawarto$¢ procentowa i odpowiadaja skladowi rolinnosci regionu Liébana.

Wiasciwosci organoleptyczne:

Posta¢ fizyczna Barwa Zapach Smak
Spadz Konsystencja ciekla | Ciemnobursztynowa, | Krétko utrzymujacy | Z wyraZnym stonym
z bardzo niewielkg | czasem prawie si¢ zapach drewna | posmakiem, ktory
sktonnoscig do czarna, o niskiej réwnowazy stodycz
krystalizacji z czarno-brazowymi | intensywnosci. charakterystyczng dla
odcieniami i lustrza- | polikata nuta wszystkich miodow.
nym polyskiem. stodu
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Postac fizyczna Barwa Zapach Smak
Wrzos Konsystencja pasty. | Bursztynowa do Wyraznie kwiatowy | Lekko gorzkawy
Umiarkowana ten- | ciemnobursztynowej | o $redniej intensyw- | i utrzymujacy sie
dengja do krystaliza- | z bragzowo-czerwo- | nosci i czasie utrzy- |z wyraznymi stonymi
cji — tworzace si¢ nawymi odcieniami. | mywania sie. nutami.

krysztatki sg drobne. | p. .0 0o by¢ jas-

nobursztynowa,
jezeli podczas prze-
chowywania w zimie
midd narazony byl
na dzialanie niskiej
temperatury.

3.3.  Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5.  Poszczegdlne etapy produkdji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji i pozyskiwania miodéw ,Miel de Liébana” musza odbywaé si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp.

W celu zagwarantowania jako$ci i nalezytej kontroli wszystkie procesy opisane w czeSci dotyczacej metod
wytwarzania miodu ,Miel de Liébana” musza by¢ obowigzkowo przeprowadzane w zakladach mieszczacych sie
na chronionym obszarze geograficznym. Ich przeprowadzanie poza regionem wymagatoby uzycia Srodkéw trans-
portu, ktére moglyby mie¢ negatywny wplyw na jako$¢ produktu w zwigzku z temperatura, wilgotnoscia, prze-
nikaniem substancji obcych oraz zapachéw obcych dla produktu w czasie jego transportu do innych zakladéw.
Przeprowadzanie proceséw produkcyjnych na wyznaczonym obszarze pozwala takze zminimalizowaé ryzyko
zmieszania produktu z innymi miodami, nieobjetymi chroniong nazwg pochodzenia.

Z tych samych wzgledow takze pakowanie odbywa si¢ w pakowalniach na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

Produkt pakowany jest w pojemniki z przezroczystego, bezbarwnego szkla. Ich hermetyczne zamkniecie zapo-
biega utracie naturalnego aromatu oraz przeniknieciu do produktu m.in. obcych zapachéw czy wilgoci. Herme-
tyczno$¢ opakowania musi by¢ gwarantowana plombg zabezpieczajaca.

Miéd w opakowaniu ma wyraZnie gesta konsystencje lub jest skrystalizowany.
Zabroniona jest sprzedaz luzem.

3.7.  Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie winny widnie¢ informacje wymagane na mocy przepiséw dotyczacych etykietowania i prezentacji
produktéw spozywczych, a takze nastepujace obowigzkowe elementy przedstawione w widoczny sposéb:

— chroniona nazwa pochodzenia: ,Miel de Liébana”,
— okreSlenie ,Chronione oznaczenie geograficzne” lub skrét ,ChNP” oraz odpowiedni symbol Unii Europejskiej,

— rodzaj miodu: miéd spadziowy lub jednokwiatowy miéd wrzosowy (zgodnie z wlasciwo$ciami melisopalino-
logicznymi wskazanymi w opisie produktu),

— logotyp identyfikacyjny chronionej nazwy pochodzenia zalaczony ponize;.

— numer kontrolny wraz z nazwg jednostki kontrolnej lub kontretykieta.



20.10.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C347/15

BARWA:
ZOLTA: PANTONE 130C
BRAZOWA: PANTONE 4695C

4. Zwiezte okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Miel de Liébana” rozciaga si¢ na wszystkie gminy polozone w regionie Liébana, naleza-
cym do Wspdlnoty Autonomicznej Kantabrii.

Gminy wchodzgce w sklad regionu to:
Cabezoén de Liébana, Camalefio, Cillorigo de Liébana, Pesaguero, Potes, Tresviso oraz Vega de Liébana.
Catkowita powierzchnia obszaru to 570 km?

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1.  Spegyfika obszaru geograficznego
5.1.1. Czynniki naturalne

Region Liébana jest polozony w samym $rodku Kordyliery Kantabryjskiej i ze wzgledu na swoje uksztaltowanie
ma charakter naturalnej kotliny o wyraZnym zarysie. Jego naturalne granice geograficzne wyznaczajg niektore
z najwyzszych szczytéw Kantabrii. Gorzysty lanicuch ciagnie si¢ w kierunku centrum regionu wyznaczajac cztery
glebokie, waskie i strome wawozy, ktdre zbiegaja si¢ w Potes — centrum geograficznym i administracyjnym tego
obszaru.

Region ten ma ksztalt okragly i przypomina olbrzymi krater otoczony wapiennymi zboczami wznoszacymi si¢
ku szczytom Picos de Europa. Sam Srodek rejonu polozony jest najnizej, bo na ok. 300 m n.p.m., podczas gdy
tereny najbardziej oddalone od centrum osiggaja wysokos¢ do 2 600 m n.p.m.

Z punktu widzenia geologicznego dominujg tu skaly uksztaltowane w okresie karbonu. W okresie dolnego kar-
bonu uksztattowaly si¢ skaly wapienne, podlegajace procesom krasowym, ktdre wystepuja obecnie w masywie
centralnym i wschodnim laficucha Picos de Europa, oraz na pélnocy omawianego tu regionu. Z gérnego kar-
bonu pochodza natomiast skaly lupkowe oraz piaskowce, ktére fatwo ulegaja erozji i wystgpuja przy dnach
dolin.

Region Liébana, ze wzgledu na swoja skomplikowang orografie, odznacza si¢ wlasnym, charakterystycznym
mikroklimatem, przez co pozostaje $rédziemnomorska enklawa na terenach, na ktérych panuje klimat atlantycki.

Srednia temperatura w regionie Liébana waha si¢ od 21°C do 8°C, z silnymi przymrozkami przez trzy lub
cztery miesigce w roku.

W regionie panuje duza wilgotnosc. Srednia roczna ilos¢ opadéw na szczytach gérskich wynosi 2 000 litréw na
metr kwadratowy, podczas gdy w Srodkowej czesci doliny jest to zaledwie 700 litréw, co przeklada si¢ na bardzo
suche warunki pogodowe nawet przez trzy miesigce w roku.

Region Liébana to jednak takze tereny o duzym znaczeniu przyrodniczym, jako Ze $rodowisko naturalne jest tu
szczegoblnie dobrze zachowanie i zostalo tylko w nieznacznym stopniu zmienione przez czlowieka. Lasy pokry-
wajag 41 % powierzchni regionu. Znajduje si¢ tu obecnie siedem obszaréw chronionych, ktére stanowig 32 %
powierzchni catkowitej tego obszaru. Dwa z nich — Parque Nacional de los Picos de Europa oraz Area de Protec-
cién del Oso Pardo — chronione s3 na poziomie krajowym, a pig¢ na poziomie europejskim: dwa (Rio Deva
i Liébana) to obszary majace znaczenie dla Wspdlnoty (SCI), a trzy (Sierra de Pefia Sagra, Desfiladero de la Her-
mida i Liébana) to obszary specjalnej ochrony ptakéw (SPA).
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Wszystko to sprawia, Ze tereny te odznaczajg si¢ niezwykla réznorodnoscia roslinnoci. Mozna tu zaobserwowac
wspotwystepowanie lasow i flory typowej dla klimatu atlantyckiego z gatunkami charakterystycznymi dla klimatu
§rédziemnomorskiego.

W oparciu o analizy melisopalinologiczne miodéw wyrdzniono 40 rodzajéw pylkéw, z ktérych najwazniejsze
ujeto w katalogach gléwnych gatunkéw roslin miodnych regionu Liébana. Podano w nich rodziny i gatunki
takich rolin, a takze ich znaczenie dla pszczelarstwa oraz wlasciwosci fenologiczne:

ROSLINY MIODNE 7ZNACZENIE FENOLOGIA

(Rodzina, nazwa naukowa i zwyczajowa) W PSZCZELARSTWIE (okres kwitnienia)
ERICACEA
Erica sp. (wrzosiec) N Maj — pazdziernik
Calluna vulgaris (wrzos pospolity, wrzos zwyczajny) N Lipiec — wrzesien
ROSACEA
Rubus ulmifolius (jezyna) NP Czerwiec — sierpien
Prunus spinosa L. (liwa tarnina) NP Kwieciel — maj
Crataegus monogyna (gtog jednoszyjkowy) NP Kwiecient — maj
LEGUMINOSA
Trifolium sp. (koniczyna) N Kwiecieni — lipiec
Cytisus cantabricus NP Kwiecien — sierpien
Genista florida (janowiec kwiecisty) i G. obtusiramea NP Maj — sierpien
Medicago sp. NP Marzec — wrzesien
FAGACEA
Quercus pyrenaica (dab pirenejski) PS Maj — wrzesien
Quercus petraea (dab bezszypultkowy) PS Maj — wrzesien
Quercus ilex rotundifolia (dab ostrolistny) PS Maj — wrzesien
Quercus suber (dab korkowy) PS Maj — wrzesien
Castanea sativa Miller (kasztan jadalny) NPS Maj — wrzesien
BORAGINACEA
Echium vulgare (Zmijowiec zwyczajny) NP Marzec — maj
ASTERACEAE
Centaurea spp. N Maj - lipiec
PLANTAGINACEAE
Plantago sp. (babka) P Maj — wrzesien

(N — nektar, P — pylek, S — spadz)

Okresy kwitnienia roélin miodnych wystepujacych na omawianym obszarze sg bardzo zréznicowane, co sprawia,
ze okres przebywania pszcz6t na roslinach jest dlugi, zréznicowany i trwa od marca do listopada.

Dzigki wykorzystaniu wymienionych roélin miodnych przez pszczoly miéd ,Miel de Liébana” nabiera bardzo
szczeg6lnych wlasciwosci.
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Dzigki znajomosci spektrum pytkowego miodu ,Miel de Liébana”, a takze dzigki wyjatkowym ro$linom miod-
nym, z ktérych powstaje, oraz niewielkiemu udzialowi pytkéw pochodzacych z upraw rolnych oraz z innych
rodlin, ktore czesto wystepuja w innych gatunkach miodu z Pétwyspu Iberyjskiego, produkt mozna tatwo wyrd-
zni¢ sposréd innych.

5.1.2. Czynniki ludzkie

Pszczelarze z regionu Liébana kontynuujg dtuga tradycje, ktéra ksztaltowala si¢ na przestrzeni wiekéw. Pierwsze
prace pszczelarskie byly odpowiedzig na zapotrzebowanie na wosk pszczeli, ktéry byl sam w sobie pozadanym
towarem handlowym w wiejskiej gospodarce niskotowarowej. Niektére dokumenty zebrane w rejestrze ,Cartula-
rio de Santo Toribio de Liébana” wspominajg o platno$ci woskiem za sprzedaz ziemi w 933 roku.

Pierwsze wzmianki o wytwarzaniu samego miodu ,Miel de Liébana” pochodzg z rejestru dziesigcin z konica XVI w.,
w ktérym odnotowywano dziesigciny nalezne Ko$ciotowi. Placono je takze miodem.

Te odwolania do Zrddel historycznych uzupelniaja takze tradycje kulinarne (np. podawane z miodem na deser
placki ,merdoso”, ktére przyrzadza si¢ raz w roku po ubiciu $wini, a takze placki ,frisuelos” lub winiak orujo
z miodem). Wszystko to §wiadczy o sile tradycji.

Praktyki pszczelarskie odziedziczone po przodkach:
— Wykorzystywanie uli drewnianych.

— Ule przenosi si¢ z terenéw polozonych nizej w wyzsze partie gorskie, by jak najlepiej wykorzystaé potencjat
miodny regionu.

— Pszczoly nie sg sztucznie dokarmiane w okresie produkcji miodu.
— Pszczoly usuwa si¢ z uli stosujgc tradycyjng metode zgarniania za pomocg szczotki pszczelarskiej.

— Midd pozyskuje si¢ poprzez odwirowanie na zimno plastréw miodu lub poprzez dekantacje, nigdy przez
wytlaczanie w prasach.

— W dalszym ciggu wykorzystuje si¢ podkurzacze na paliwo w postaci naturalnych i tradycyjnych substangji
roélinnych. Stosuje si¢ mieszanki pochodzacego z regionu siana oraz lisci debu (Quercus spp.) i wawrzynu
(Laurus Nobilis), w celu wytworzenia zimnego i aromatycznego dymu, ktéry nie zmieni wlaSciwosci miodu.

— Na zadnym etapie przetwarzania miodu jego temperatura nie moze przekroczy¢ 40 °C. Niedozwolona jest
pasteryzacja.

— Wykorzystanie w wigkszo$ci rojéw pochodzacych z tego samego regionu i przystosowanych do panujacych
w nim warunkow.

Obecnie w regionie dziata 32 pszczelarzy zawodowych posiadajacych 1 568 uli oraz 5 przedsigbiorstw zajmuja-
cych si¢ pozyskiwaniem i pakowaniem miodu. Warto tez wspomnieé, ze w regionie dziala stowarzyszenie na
rzecz promocji miodu ,Miel de Liébana”, ktore skupia cze$¢ producentéw. W Vega de Liébana organizuje si¢
takze targi pszczelarskie (Feria Apicola).

5.2.  Specyfika produktu

Specyfika miodéw z regionu Liébana wyraza si¢ gtéwnie w ich szczegdlnych wlasciwosciach fizykochemicznych,
melisopalinologicznych oraz organoleptycznych.

Miody te charakteryzujg si¢ $wiezoScig (HMF < 20 mg/kg miodu; sila diastatyczna od 25 do 55 wg skali Schade).

Sa to miody nieprzetwarzane, ktore nie s3 tez poddawane intensywnej obrdobce termicznej. Midd nie moze by¢
poddawany dzialaniu temperatury wyzszej niz 40 °C. Jest to gwarancjg zachowania przez produkt wyjatkowych
wla$ciwosci, ktére zawdzigcza on roslinnosci i pszczotom wystepujacym w regionie.

Specyficzne wlasciwosci fizykochemiczne, sensoryczne i melisopalinologiczne zwigzane sg z charakterystyczng
florg z ktorej powstaje miéd. W regionie wspolwystepuja bowiem w sposéb wyjatkowy lasy i roslinnos¢ typowa
dla klimatu atlantyckiego z gatunkami typowo $rédziemnomorskimi i alpejskimi.

Rozne spektra pytkowe omawianych miodéw, wykorzystane jako mierniki, pozwolily wskaza¢ gatunki roslin
miodnych, z ktorych powstaja (podane w tabeli w pkt 5.1.1). Znaczna jest w nich jest zawarto$¢ wrzoS$cow,
z ktérych powstaje miéd wrzosowy, oraz roSlin z gatunku Quercus, dzigki ktérym powstaje miéd spadziowy.
Gatunki te sg charakterystyczne dla flory regionu Liébana, a ich nektar i melasa, po przetworzeniu przez
pszczoly, wyrézniajg sie na tle innych, pochodzacych spoza tych okolic. Stanowi to bezposredni dowdd na zwig-
zek omawianych miodéw z obszarem geograficznym wskazanym dla chronionej nazwy pochodzenia ,Miel de
Liébana”.
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5.3.  Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Srédziemnomorski mikroklimat panujacy w regionie Liébana, zlokalizowanym na wybrzezu kantabryjskim
i otoczonym wysokimi masywami gorskimi, odgradzajacymi go od innych regionéw i od Morza Kantabryjskiego,
decyduje o wyrazistym charakterze regionu, sprzyjajagcym obfitosci wielu gatunkéw roélin miodnych, co prze-
klada si¢ na wyjatkowe wiasciwosci produkowanych tu miodéw.

Miéd ,Miel de Liébana”, charakteryzujacy si¢ opisanymi powyzej wlasciwosciami melisopalinologicznymi, fizyko-
chemicznymi i organoleptycznymi, to produkt zréznicowany i wyjatkowy, majacy bezposredni zwigzek z roslin-
noécig tworzacg ekosystemy regionu Liébana (klasyfikowanego jako obszar majacy znaczenie dla Wspdlnoty
z uwagi na obfito§¢ waznych z punktu widzenia ochrony przyrody siedlisk utworzonych na mocy zalacznika
I do Dyrektywy 92/43/EWG).

Produkcja miodu ,Miel de Liébana” przebiega zgodnie z dtuga tradycja, ktéra kultywowana jest takze dzi$ i ktéra
decyduje o sposobie utrzymania uli i 0 obecnej procedurze przetworczej. Wszystkie te aspekty wraz z wyjatkows
jakoscig produktu przekladaja si¢ na renome, ktérg cieszy si¢ omawiany tu miéd wéréd konsumentéw. Jest on
dostepny pod obecna nazwg na rynku juz od ponad 30 lat.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

http://www.alimentosdecantabria.com/

() Zob. przypis 2.
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